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NORME HARMONISEE COMESA/DHS 
DE COMESA 030: 2004 



Norme pour le Jambon Cuit 



REFERENCE: DHS 030: 2004 



Avant-propos 

Le marché commun pour l'Afrique australe orientale et (COMESA) a été établi en 1994 en tant 
que grouper économique régional se composant de 20 Etats membres après la signature du 
Traité de coopération. En chapitre 15 du Traité de COMESA, les Etats membres étaient 
conformes pour coopérer sur l'étalonnage et la garantie de la qualité au but de faciliter le 
mouvement plus rapide des marchandises et des services dans la région afin d'augmenter 
l'expansion de l'expansion commerciale et industrielle d'intra-COMESA. 

On s'attend à ce que la coopération dans l'étalonnage résulte dans avoir uniformément 
harmonisé des normes. On s'attend à ce que l'harmonisation des normes dans la région ramène 
les entraves techniques au rade de T qui sont normalement produites quand des marchandises 
et les services sont échangés entre les Etats membres de COMESA dus aux différences dans 
des impératifs techniques. On s'attend à ce qu'également des normes harmonisées de COMESA 
résultent dans des avantages tels qu'une plus grande productivité et compétitivité industrielle, 
une production agricole accrue et une sécurité de nourriture, une exploitation plus raisonnable 
des ressources naturelles entre d'autres. 

Des normes de COMESA sont développées par les experts en matière de COMESA en normes 
représentant les organismes nationaux de normalisation et d'autres dépositaires dans la région 
selon des procédures et des pratiques internationales. Des normes sont approuvées en circulant 
les normes harmonisées par projet définitif (FDHS) à tous les Etats membres pour une voix d'un 
mois. La prétention est que tous les problèmes controversables auraient été résolus pendant les 
étapes précédentes ou qu'un standard international ou régional étant adopté a été soumis par un 
procédé de développement conformé à la pratique internationale admise. 

Les normes de COMESA sont sujettes à la revue, pour suivre des progrès technologiques. On 
s'attend à ce que donc des utilisateurs des normes harmonisées par COMESA s'assurent qu'ils 
ont toujours la dernière version des normes qu'ils mettent en application. 

Cette norme de COMESA est techniquement équivalente à la norme d'International CODEX 
STAN 96-1981 (Rév. 1 - 1991). 



Une norme harmonisée par COMESA ne prétend pas inclure toutes les dispositions nécessaires d'un 
contrat. Les utilisateurs sont responsables de sa application correcte 
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NORME CODEX POUR LE JAMBON CUIT 
CODEX STAN 96-1981 (Rév. 1-1991) 

1. CHAMP D'APPLICATION 

La présente norme vise les produits désignés sous le nom de jambon cuit et 
conditionnés dans l'un quelconque des matériaux d'emballage adéquats définis aux Sections 6.4 
et 6.5 ci-après. 

La norme ne s'applique pas aux produits du type jambon cu/'f dont les caractéristiques de 
composition diffèrent de celles spécifiées. Ces produits doivent être désignés par une 
dénomination qui en décrit la nature véritable de manière à ne pas induire le consommateur en 
erreur et à éviter toute confusion avec les produits visés par la norme. 

2. DESCRIPTION 

Le produit doit être préparé à partir de viande provenant de l'un des membres postérieurs 
du porc - divisé transversalement du restant du côté jusqu'à un point n'allant pas plus avant que 
la fin de l'os de la hanche. Il faut enlever tous les os et les cartilages, tendons et ligaments 
détachés. La couenne et la graisse peuvent être enlevées ou non. 

La viande doit être salée et peut être fumée, épicée et/ou aromatisée. 

Le traitement thermique auquel a été soumis le produit et le type de salage et d'emballage 
doivent suffire à garantir la salubrité et la comestibilité du produit dans les conditions normales 
d'entreposage, de transport et de vente prévues aux Sections 6.4 et 6.5. 

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE 

3.1 Ingrédients essentiels 

Jambon non salé. 

Saumure, constituée d'eau et de sel de qualité alimentaire et de nitrite de sodium ou 

de potassium. 

3.2 Ingrédients facultatifs 

Saccharose, sucre inverti, dextrose (glucose), lactose, maltose, sirop de glucose (y 

compris le sirop de maïs), miel. 

Epices, assaisonnements et condiments. 

Protéines hydrolysées aromatiques hydrosolubles. 

Gélatine de qualité alimentaire. 

3.3 Facteurs essentiels de qualité 

3.3.1 Matières premières - Le produit doit être préparé à partir d'ingrédients de qualité propre à 
la consommation humaine et exempts d'odeurs et de saveurs inadmissibles. 



3.3.2 Produit fini - Le produit doit être propre et pratiquement exempt de taches et de 
contamination communiquées par le récipient. La viande doit être uniformément salée dans la 
masse et le produit doit se prêter à la coupe. 



CODEX STAN 96 



Page 2 de 6 



3.4 Teneur en viande 

Pourcentage moyen de protéines de la viande 

dans le produit maigre > 18,0% 

Pourcentage minimum de protéines de la viande 

dans le produit maigre = 16,5% 

(minimum absolu) 

(Pour les produits en boîte, le pourcentage de protéines de la viande est calculé sur le 
contenu total de la boîte et ajusté de façon à tenir compte, le cas échéant, de la gélatine d'ajout - 
voir Section 8.4). 



4. 



ADDITIFS ALIMENTAIRES 



Quantité maximale d'ajout 



4.1 Agents conservateurs 

4. 1 . 1 Nitrite, sels de potassium 
et/ou de sodium 



200 mg/kg de nitrites totaux exprimés 
en nitrite de sodium 



4.1 .2 Nitrite, sels de potassium 
et/ou de sodium 



Concentration maximale calculée sur le contenu 
net total de produit final 

125 mg/kg de nitrites totaux exprimés 
en nitrite de sodium 



4.1.3 Chlorure de potassium 
4.2 Antioxygènes 

4.2.1 Acide ascorbique 

et son sel de sodium 

4.2.2 Acide isoascorbique 
et son sel de sodium 



Limitée par les bonnes pratiques de fabrication 



500 mg/kg (exprimés en acide ascorbique) 
seuls ou en combinaison 



4.3 Aromatisants 



4.3.1 Aromatisants naturels et 
aromatisants de nature 
identique définis dans 

le Codex Alimentarius 

4.3.2 Agents empyreumatiques 
spécifiés par le JECFA 



Limitée par les bonnes pratiques 
de fabrication 



4.4 Exhausteurs de la saveur 

4.4.1 5'-guanylate disodique 



Limitée par les bonnes pratiques 
de fabrication 



4.4.2 5'-inosinate disodique 
fabrication 



Limitée par les bonnes pratiques de 
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4.4.3 Glutamate monosodique 
fabrication 

4.5 Régulateurs de l'acidité 

4.5.1 Citrate de sodium 
fabrication 

4.6 Agents de rétention d'eau 

4.6.1 Phosphates (présents naturellement 
en P 2 5 ) 

et ajoutés) 1 

4.6.2 Phosphates ajoutés (mono-, 
di- et poly-), sels de 
sodium et de potassium 2 

4.7 Epaississants 



Limitée par les bonnes pratiques de 



Limitée par les bonnes pratiques de 



8 000 mg/kg (exprimés 



3 000 mg/kg (exprimés en P 2 5 ), 
seuls ou en combinaison 



} Limitée par les bonnes pratiques de 



} 



4.7.1 Agar-agar 
fabrication 

4.7.2 Carraghénane 

4.7.3 Alginates, sels de potassium 10 g/kg 
et/ou de sodium 

4.8 Principe du transfert 

Sont applicables les dispositions de la Section 3 du Principe régissant le transfert des 
additifs dans les denrées alimentaires tel qu'il figure dans la Section 5.2 du Volume I du Codex 
Alimentarius. 



CONTAMINANTS 



Concentration maximale 



5.1 Plomb (Pb) 0,5mg/kg d 

5.2 Etain (Sn) 

5.2.1 Etain (Sn): produits conditionnés 

dans des récipients de fer blanc 200 mg/kg 1 

5.2.2 Etain (Sn): produits conditionnés 

dans d'autres récipients 50 mg/kg 1 



6. 



HYGIENE 



Phosphates présents naturellement calculés comme 250 x % protéines (exprimés en P2O5). 
N° SIN 339, 340, 450, 45 1 et 452. 

Confirmation provisoire. 
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6.1 II est recommandé d'appliquer les dispositions du Code d'usages international 
recommandé en matière d'hygiène pour les produits traités à base de viande et de chair de 
volaille (CAC/RCP 13-1976, Rév. 1 (1985)), du Code d'usages international recommandé en 
matière d'hygiène pour la viande fraîche (CAC/RCP 11-1976, Rév. 1 (1993)), du Code d'usages 
international recommandé - Principes généraux d'hygiène alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 2 
(1985)), le cas échéant, du Code d'usages international recommandé en matière d'hygiène pour 
les conserves non acidifiées ou acidifiées, de produits alimentaires naturellement peu acides 
(CAC/RCP 23-1979, Rév.1 (1989)). 

6.2 Toute la viande utilisée pour la fabrication des jambons cuits doit avoir été soumise aux 
inspections prévues dans le Code d'usages en matière d'hygiène pour la viande fraîche, et dans 
le Code d'usages pour l'inspection et le jugement ante-mortem et post-mortem des animaux 
d'abattoir et des viandes (CAC/RCP 41-1993). Un inspecteur doit l'avoir déclarée propre à la 
consommation humaine. Après examen par l'inspecteur, la viande ne doit pas avoir été exposée 
à la contamination ou traitée ou manipulée ou additionnée d'une quelconque substance 
dangereuse qui pourrait la rendre impropre à la consommation humaine. 

6.3 La viande crue ou semi-transformée et les jambons cuits doivent être manipulés, 
entreposés ou transportés dans l'usine de manière qu'ils soient protégés contre toute 
contamination et altération. 

6.4 Les jambons cuits doivent être conditionnés dans des récipients hermétiquement fermés, 
conformément à la Section 7.4 du Code d'usages international recommandé en matière 
d'hygiène pour les conserves non acidifiées ou acidifiées, de produits alimentaires naturellement 
peu acides. 

6.5 Les jambons cuits faisant l'objet d'un traitement thermique avant conditionnement doivent 
être conditionnés de manière à réduire la contamination au minimum afin qu'ils résistent à 
l'altération et ne présentent aucun danger pour la santé publique dans les conditions de 
manutention, d'entreposage, de transport et de vente indiquées sur l'étiquette. Les récipients ne 
doivent présenter aucun danger pour la santé et doivent empêcher toute contamination dans des 
conditions normales de manutention. Ils doivent être propres et, le cas échéant, accuser un vide 
manifeste. 

6.6 Les jambons cuits doivent être soumis à un traitement thermique conformément aux 
Sections 7.5 et 7.6.1 à 7.6.7 inclusivement du Code d'usages international recommandé en 
matière d'hygiène pour les conserves non acidifiées ou acidifiées, de produits alimentaires 
naturellement peu acides. 

6.7 Le refroidissement des récipients traités à la chaleur, remplis et scellés, doit se faire en 
conformité de la Section 7.6.8 du Code d'usages international recommandé en matière d'hygiène 
pour les conserves non acidifiées ou acidifiées, de produits alimentaires naturellement peu 
acides. 

6.8 Après traitement thermique, les récipients remplis et scellés doivent être manipulés comme 
indiqué à la Section 7.7 du Code d'usages international recommandé en matière d'hygiène pour 
les conserves non acidifiées ou acidifiées, de produits alimentaires naturellement peu acides. 

7. ETIQUETAGE 

Les dispositions de la Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées alimentaires 
préemballées (CODEX STAN 1-1985) sont applicables. 

7.1 Nom du produit 
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7.1 .1 Le nom du produit à déclarer sur l'étiquette doit être "Jambon cuit". 

7.1 .2 La dénomination du produit doit comporter, selon le cas, la désignation: 

- "avec couenne" 

- "au/avec jus naturel" 

- "X ajouté", X étant la gélatine, l'agar-agar, les alginates ou la carraghénane 
-"fumée" 

- "agent empyreumatique ajouté". 

7.1.3 Une déclaration décrivant avec précision la méthode de préparation, de traitement ou de 
présentation doit figurer visiblement à côté du nom du produit, au cas où son omission risquerait 
d'induire le consommateur en erreur. 

7.2 Datage et instruction d'entreposage 

7.2.1 Dans le cas des produits stables à la température ambiante, la date de durabilité minimale 
sera indiquée par l'année. 

7.2.2 Dans le cas des produits qui ne sont pas stables à la température ambiante, c'est-à-dire 
qui peuvent ne pas se conserver pendant au moins 18 mois dans les conditions normales 
d'entreposage et de vente et qui sont conditionnés dans un emballage destiné à la vente au 
consommateur ou à la restauration collective, la date de durabilité minimale doit être déclarée par 
le jour, le mois et l'année. 

7.2.3 Dans le cas des produits non stables à la température ambiante conditionnés dans des 
récipients non destinés à la vente directe au consommateur ni à la restauration collective, des 
instructions adéquates relatives à l'entreposage et à la distribution doivent être fournies. 
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7.3 Etiquetage des récipients non destinés à la vente au détail 

Les renseignements pertinents requis pour l'étiquetage des récipients destinés à la 
vente au détail doivent figurer soit sur le récipient non destiné à la vente au détail, soit dans les 
documents d'accompagnement; toutefois, le nom du produit, le datage et les instructions 
d'entreposage, l'identification du lot et le nom et l'adresse du fabricant ou de l'emballeur doivent 
figurer sur le récipient non destiné à la vente. 

L'identification du lot et le nom et l'adresse du fabricant ou de l'emballeur peuvent 
cependant être remplacés par une marque d'identification, à condition que celle-ci puisse être 
clairement identifiée à l'aide des documents d'accompagnement. 

8. METHODES D'ANALYSE 

8.1 Protéines 

Méthode recommandée: Dosage de l'azote dans les viandes et produits à base de viande, 
Recommandation ISO R 937. (Coefficient de conversion pour l'azote: 6,25). 

8.2 Graisse 

Méthode recommandée: Détermination de la teneur en matière grasse totale des viandes 
et produits à base de viande, Recommandation ISO R 1443. 

8.3 Nitrites 

Méthode recommandée: ISO/DIS 2918. 

8.4 Coefficients de correction pour la gélatine d'ajout 

Pour les produits où l'on ignore quelle est la quantité de gélatine d'ajout, il faut déduire 
0,5% du pourcentage protéique décelé par analyse dans le produit maigre. 

8.5 Plomb 

Selon la méthode AOAC (1990, 15e édition), Plomb dans les aliments par la méthode 
générale à la dithizone, 934.07. 

8.6 Etain 

Selon la méthode AOAC (1990, 15e édition), Etain dans les aliments en conserve par la 
méthode de spectrophotométrie d'absorption atomique, 985.16. 



